BRUSCHETTA AUX FRUITS DE MER

ENTREE

X O £

6 personnes 30 min 29€/ PER Tres facile

PREPARATION

1. Laver ct nectoyer les moules. Faire cuire dans une casserole
couverte par un couvercle jusqua ce qulelles soient toutes
ouvertes. Ecailler les moules et les garder de coté dans un plat
2. Nettover les poulpes. Coupez-les en morceaux de taille
moyenne. Dans une grande casserole mettre un peu d'huile et

ajouter les poulpes

3. Ajouter un demi verre de vin blanc et faire évaporer

4. Cuire les poulpes juste assez longtemps pour évaporer l'eau de

INGREDIENTS

cuisson. Ajouter 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive, une gousse
- 350g de Tomates de Naples diail écrasée et le piment selon votre gout

pelées (Réf': 6or)

- 6 tranches de Pain
-1 Gousse d’ail morceaux et assaisonner de sel. Cuire a feu doux, en remuant de

5. Des que l'ail est dore, retirer-le, ajouter les tomates en

- 1 pincée de Piment moulu temps en temps

- 8oog de Petits poulpes

- 5ol de Vin blanc 6. Pendant ce temps, couper des tranches épaisses de pain et les
Ve 1 . . . . . . R
- 4 CaS d'Huile d'olive faire griller dans une poéle avec un peu d'huile d'olive. Faire

Bruno Viola (Réf : 142) ) ) L o
revenir quelques minutes de chaque cote, puis mectre de cote

7. Lorsque la sauce est bien réduite et les poulpes tendres, ajouter
les moules, remucr et retirez la casserole du feu

8. Commencer a composer la bruscherta en versant la sauce avec
les poulpes et les moules sur les tranches de pain et tout
organiser sur une gr;mdc assictte ou dans des p]ats individucls

9. Saupoudrer chaque bruschetta avec du persil frais haché et

Servir
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